




Cabai merupakan salah satu komoditas yang memiliki nilai ekonomi tinggi 
dan bangsa pasar yang baik. Cabai memiliki kendala, yaitu sifatnya mudah rusak 
oleh pengaruh mekanis dan memiliki umur simpan yang singkat. Tingkat 
kerusakan buah dipengaruhi oleh difusi gas ke dalam dan luar buah yang terjadi 
melalui lentisel yang tersebar di permukaaan buah. Pemberian larutan disinfektan 
dan perforasi plastik pengemas pada buah berguna untuk membunuh 
mikroorganisme dan menghambat pertukaran gas, sehingga proses pemasakan 
buah dapat diperlambat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis 
larutan disinfektan sebagai bahan perendam buah cabai (Capsicum annuum L.) 
dan perbedaan persentase perforasi kemasan film plastik polyprophylene (PP) 
yang mampu memperlambat kemunduran mutu buah cabai merah besar selama 
penyimpanan. 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2016 sampai dengan Juli 
2016 di Laboratorium Agronomi dan Hortikultura Fakultas Pertanian Universitas 
Jenderal Soedirman. Buah cabai yang digunakan berasal dari salah satu sentra 
cabai di Jawa Tengah yaitu Desa Parakan, Temanggung. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial. Data dianalisis 
dengan Uji F pada taraf 5%, dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test. 
Faktor yang dikaji adalah jenis larutan disinfektan dengan tiga taraf perlakuan 
yaitu; tanpa disinfektan, perendaman dalam 200 ppm larutan potassium sorbat, 
perendaman dalam 300 ppm larutan klorin dan persentase perforasi kemasan 
dengan empat taraf perlakuan yaitu; tanpa perforasi , 5  perforasi, 10 perforasi dan 
15 perforasi. 
 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Variabel yang diamati 
adalah susut bobot buah, persentase pembusukan, vitamin C, dan uji organoleptik. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman di dalam 300 ppm 
klorin dengan perforasi kemasan sebesar 10  perforasi secara signifikan mampu 
menekan susut bobot dan tingkat pembusukan pada buah cabai merah besar 
















Chili is one of the high economic value commodities that have and has 
good market. Chili is easily damaged by mechanical influences and has a short 
shelf life. The damage level of the fruit is affected by the diffusion of gases in and 
out of the fruit that occurs through lenticels that spread over the fruit surface. 
Disinfectant solvent and perforation plastic film packaging of the fruit to kill 
microorganism and to inhibit the gas exchange, so the process of rapening of fruit 
can be inhibited. The purpose of this research are to determine the type of 
disinfectant solvent to wash the large-red chili (Capsicum annuum L.) and the 
percentage of perforation plastic film packaging polypropylene (PP) which are 
able to inhibit the quality deterioration of the chili fruit during storage. 
 
This research was conducted in April 2016 until July 2016 in the 
Laboratory of Agronomy and Horticulture Faculty of Agriculture, Jenderal 
Soedirman University. The Chili used came from Parakan village, Temanggung. 
The researcher used randomized block design. The data were analyzed by F test 
at 5%, followed by DMRT (Duncan Multiple Range Test). Treatments consisted of 
combinations between  disinfectant solvent consisted of three different treatments, 
namely without treatment of disinfectants, submersion in 200 ppm solvent of 
potassium sorbate, submersion in 300 ppm chlorine solvent and the percentage of 
perforation of plastic film packaging with four different levels of treatments, 
namely without perforation, with 5 hole perforation, with 10 hole perforation and 
with 15 hole perforation 
 
Each treatment was repeated 3 times. The observed variables were the 
fruit weight loss, the percentage of decay, Vitamin C, and organoleptic tests. The 
results indicated that the chili fruits submerged in 300 ppm chlorine and packed 
in the 10 hole perforated plastic films gave significant reduction in weight loss 
and percentage of decay compared to other treatments. 
 
